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U v o d 
Somborsk i sir kao originalni jugos lavenski sir bio je do sada p redmet raz­
nih ispi t ivanja (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11). Ta ispi t ivanja odnosila su se 
ug lavnom na izučavanja raspros t ranjenost i , us lova i nač ina izrade, mogućnost i 
unap ređen j a njegove tehnologije (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10, 11) ili na iz)učavanje 
hemi jsk ih i mikrobioloških osobina sira koji je dobijen t akvom proizvodnjom 
(7, 8, 12). Opšta osobenost svih t ih i spi t ivanja jes te da su se ona odnosila na 
izučavanje t radic ionalne tehnologije koja se razvi la pod uslovima sitne zanat ­
ske proizvodnje kao i sira koji je bio proizvod t akv ih uslova. 
U Somborskoj mlekar i ovaj se sir decenij ama proizvodio na t radic ionalan 
način. Od 1966. godine počelo je men jan je tog nač ina izrade sira uz p r imenu 
modern i je t ehn ike za mehan iz i ranu indus t r i j sku proizvodnju. Od tada pa do 
danas razvi la se jedna varijarata iz rade pr i lagođena indust r i j sk im uslovima 
proizvodnje kojom se dobija dobar somborski sir mekog t ipa iz kravl jeg mleka. 
* Rad referiran na XII Seminaru za mljekarsku industriju. Tehnološki fakultet, 
Zagreb, 6—8. februara 1974. 
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Takav sir veoma je tražen na tržištu tako da mlekara ne može ni izbliza 
da zadovolji potražnju. Do 1973. godine kada je proizvedeno oko 110 tona ovoga 
sira obično se godišnja proizvodnja kretala između 17 i 30 tona. 
Somborski sir kao tip mekog sira veoma je dragocen u asortimanu jugo-
slovenskih sireva. Umaipređenje njegove tehnologije, stamdardizacija, (prilagođa-
vanje industrijskim uslovima proizvodnje većih količina važni su za našu 
mlekarsku industriju. S obzirom na te činjenice cilj ovoga rada je bio da se 
izuče neke njegove tehnološke i hemijske karakteristike u uslovima industrij­
ske proizvodnje. 
M a t e r i j a l i m e t o d i k a r a d a 
Ispitivanja tehnologije somborskog sira pod industrijskim uslovima pro­
izvodnje izvršeno je u Somborskoj mlekari na osnovu podataka višegodišnjeg 
praćenja proizvodnje. Pored toga u toku 1973. godine bili su organizovani po­
sebni ogledi i snimanja procesa izrade u cilju dobijanja podrobnijih podataka 
koji se inače ne prate u uobičajenim tehnološkim dnevnicima kao i posebne 
analize mleka i sira. 
Posebni ogledi bili su izvedeni na pnaćenje iskorišćavanja masti i proteina 
u proizvodnji ovog sira. 
Mast u mleku određivana je po Gerberu, a u siru po van Gulick-u. Belan-
čevine u mleku su određivane kolorimetrijski bojom Amido black lOB s pomoću 
posebnog aparata Pro-Milk Mk II od firme A/S Foos Electric, Hillerod, Danska. 
Vlažnost sira određivana je parafinskom metodom prema Teichert-Hamme-
schmidt-u. 
R e z u l t a t i i s p i t i v a n j a 
1. Osnovne karakteristike procesa izrade 
Osnovne tehničke karakteristike linije za izradu somborskog sira u Som­
borskoj mlekari su ove: Zbirno kravlje mleko iz transportnih cisterni preba­
cuje se preko merača protoka u sabirni bazen odakle se dalje prebacuje u 
balansni kotlić. U balansnom kotliću se dodaje pavlaka u cilju standardizi­
ranja mleka. Mleko se prečisti preko separatora-prečistača i pasterizira u 
pločastom pasterizatoru kapaciteta 10.000 l/h. Pasterizirano mleko se direktno 
prebacuje iz pasterizatora u mehanizirani Steinecker-ov sirarski kotao od 500 1. 
Za jednu šaržu uzima se 3.000 1 mleka. Potrebna količina vode se takođe pa­
sterizira u liniji sledeći mleko. U Steineckerovom kotlu se izvrši priprema 
mleka za sirenje, obrada gruša i zrna (slika 1 i 2). Obrazovanje sirne grude 
vrši se u posebnoj kadi gde se obavlja presovanje i sečenje grude. Isečena 
gruda u kriške potapa se u vodu u dva bazena kapaciteta po 500 1. Posle nata­
panja u vodu kriške se prethodno ocede na stolu te se vrši dvokratno punjenje 
kačica. Prvo, kačica se puni do vrha pri čemu se drobi sirna gruda i nabija. 
Drugo, posle desetak minuta obrazuje se spoljni deo sira iznad kačice tzv. 
»pečurica« od celih kriški bez drobljenja. Posle obrezivanja ćoškova i zaokru­
živanja pečurke se čvrsto poveže cedilom i platnenim trakama tako da se ne 
koriste obruči kao nastavci kačice. 
Podroban pregled tehnoloških operacija i osobenosti procesa, sa prosečnim 
normativima i njihovim variranjem prikazani su u tabeli 1. 
U poređenju sa tradicionalnim načinom izrade u uslovima sitne zanatske 
proizvodnje (1, 2, 4, 5, 6) važno je zapaziti neke uočljive razlike, koje su se 
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pojavile kao posledica uvođenja industrijske proizvodnje. Pre svega primena 
visoke pasterizacije koja doprinosi dobijanju neznijeg gruša i smanjenju po­
jave gorkog ukusa. U odnosu na tradicionalni način izrade znatno je produženo 
SI. 1 — Sečenje i drobljenje gruša za somborski sir u Steinecker-ovom kotlu 
(Foto: I. F. Vujičić i sai.) 
SI. 2 — Izgled sirnog zrna za somborski sir 
(Foto: I. F. Vujičić i sar.) 
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sirenje 51 min. u odnosu na 15—30 min. i presovanje sirne grude 72 min. u 
odnosoi na 15—20 min. Natapanje kriški u vodu virši se znatno duže 75 min. 
u odnosu na 10—20 min., a temperatura vode je niža 20—28^0 u odnosu na 
30—33*C. Takođe, upotrebljava se veće opterećenje pri presovanju sira u kaci-
cima, a temperatura zrenja je znatno niža 9*^ 0 u odnosu na 18—20^0. 
T a b e l a 1 
Variranje i srednje vrijednosti važnijih tehnoloških pokazatelja za somborski 
sir iz kravljeg mleka 
P o k a z a t e l j Variranje Prošek 
1. Masnoća mleka (kravljeg) ("/o) 
2. Kiselost mleka (»SH) 
— pre dodatka vode 
— posle dodate vode 
3. Pasterizacija mleka ("C) 
4. Količina dodate pasterizirane vode ("/o) 
5. Količina jogurtne kulture (l/toni ml.) 
6. Kalcijum hlorid (g/100 1 mleka) 
7. Sirilo u prahu (1:100.000) (g/toni mleka) 
8. Podsiravanje: 
— temperatura ("C) 
— trajanje (min.) 
9. Obrada gruša: 
— sečenje (min) 
— drobljenje (min) 
— veličina zrna (mm) 
— sušenje zrna (min) 
— temperatura (^ 'C) 
— kiselost gruša ("SH) 
— kiselost surutke ("SH) 
— Ispuštanje (odvajanje) dela »urutke 
iz Steineckerovog sirarskog kotla: 
— količina surutke ("/'o) 
— trajanje (min.) 
— Obrazovanje sirne grude u kadi 
za presovanje 
— nalivanje kade (min.) 
— presovanje (min.) 
— opterećenje pri presovanju 
(kg/kg sirne mase) 
12. — Sečenje sirne grude: (slika 3 i 4) 
— prvo sečenje u kadi za presovanje, 
veličina komada (cm.) 
— drugo sečenje za natapanje u vodi 
veličina kriški (cm.) 
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Na tapan je kriški g rude u vodi: 
t e m p e r a t u r a vode ("C) 
t ra janje (min.) 
t e m p e r a t u r a grude i vode na krajlu 
po tapan ja ("C) 
Pun jen je kačica, soljenje i obl ikovanje: 
(slika, 5) 
količina sira koja se stavi u kačicu 
(posle presovanja) (kg) 
u t rošak soli (kg/kg sira) 
kačica (radnik) sat 
Presovanje sira u kačicama: 
(slika 6) 
t ra jan je (dana) 
t e m p e r a t u r a ("C) 
opterećenje: 1. dan 




Zrenje (slika 7) 
t e m p e r a t u r a ("C) 
vlažnost vazduha ('Vt;) 
t ra jan je (dana) 



























SI. 3 — Izgled sirne grude na preseku posle presovanja u kadi 
(Foto: I. F. Vujičić i sar.) 
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SI. 4 — Izgled kriški sirne grude pred natapanje u vođu 
(Foto: I. F. Vujičić i sar.) 
Slika 5 — Punjenje kačica s kriškama i obrazovanje »pečurke« 
(Foto: I. F. Vujičić i sar.) 
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SI. 6 — Presovanje somborskog sira. 
(Foto: I. F. Vujičić i sar.) 
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SI. 7 — Izgled somborskog sira u kačicama u toku zrenja 
(Foto: I. F. Vujičić i sar.) 
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2. Hemi jske osobine somborskog sira 
Pozna to je da se somborsk i sir u kačicama proizvodi u dve var i j an te kao 
tvrđ i i mekši t ip (4, 7, 8). P o r e d izvesne razl ike u procesu izrade i konzistencije 
ova dva t ipa se raz l ikuju po osnovnom hemijskom sas tavu. U tabel i 2 p r ikazane 
su t e razüike za s i reve iz zana t ske proizvodnje uporedo sa sasitaivorn sira koji 
se proizvodi indus t r i j sk im pos tupkom u Somborskoj mleka r i . 
T a b e l a 2 
Sastav mekog i tvrdog tipa somborskog sira i poređenje sa sirom 
iz Somborske mlekare 
Mast u suvoj 
Somborski sir Vlaga Mast materiji sira S6 Autor 
C/o) r/o) (O/o) (O/o) 
Meki tip 50,74 26,55 53,98 1,1 Vujičić (8) 
Tvrdi tip 43,39 31,62 55,85 1,7 Vujičić (8) 
Iz Somborske 56,1 23,4 53,3 — Sadašnja 
mlekare ispitivanja 
Meki t ip se odl ikuje većim sadržajem vlage za oko 70/0 i nešto manjim, 
procentom soli. Meki sir se najčešće proizvodi i na jv iše je t r ažen na t ržiš tu 
te u izvesnom smislu p reds t av l j a osnovni i glavni t i p so-miborskog sira. Stoga 
se i u Somborskoj m leka r i proizvodi meki t ip. 
T a b e l a 3 
Distribucija uzoraka prema sadržaju vlage u siru (n = 205; X = 56,1"/«)) 
Vlaga 
(O/o) do 50 50—52 52—54 54—56 56—58 58—60 60—62 
Uzorci 
(O/o) 6,1 8,5 13,4 16,2 22,3 20,2 13,2 
T a b e l a 4 
Distribucija uzoraka prema apsolutnom sadržaju masti u siru 
(n = 205; X = 23,4^/0) 
Mast 
(O/o) 19 20 21 22 23 24 25 
Uzorci 
(O/o) 1,4 10,2 12,7 15,6 14,4 13,9 15,1 5,1 5,8 3,3 2,5 
26 27 28 29 
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T a b e l a 5 
Distribucija uzoraka prema sadržaju masti u suvoj materiji sira 
(n = 205; X = 53,2'^/o) 
Mast u 
suvoj 





do 48 48—50 50—52 52—54 54—56 56—58 58—60 60 
11,1 9,9 11,3 22,5 19,0 13,3 6,2 6,7 
T a b e l a 6 
Iskoriščavanje sirovine pri izradi somborskog sira upoređeno s drugim sirevima 
S i r 
Iskorišćenje ("/o) Pr inos s i ra u kg 
po kg po kg 
mast i be lančev ina mast i iz belančevina 
mleka mleka mleka mleka 
94,1 95,1 4,0 5,0 
— 96,5 — 5,4 
94,5 89,0 4,70 4,2 
79,5 79,0 3,1 2,7 
Somborsk i (53Vo) 
S i tan (posni) 
Beli mek i (450/o) 
Trap is t (45"/o) 
K a k o se vidi takav sir sadrži u p rošeku 56,08^ /^0 v lage pr i čemu najveći 
broj pa r t i j a {12,l^/o) izrađenog sira imalo j e v lažnost između 52 i 60Vo, tabela 
3. P rosečan sadržaj mast i u siru je bio 23,4^/0 sa var i jac i jama od 19—29^/0, 
tabe la 4. P r o c e n a t masti u suvoj mate r i j i s i ra iznosio j e u p rošeku 53,5^/0. 
Oko 66,1^/0 ispi tanih uzoraka imalo je p rocena t mas t i u suvoj mater i j i sira 
između 50 i 58^/0, tabela 5. 
S i r dobi jen p u t e m napred opisanog pos tupka i ovakog sas tava na presekt i 
ne pokazuje slojevitost nego jednorodno sirno testo p roša rano fermentac ionim 
okcima. Konzis tenci ja ovakvog s i ra je k ra jn je m e k a n a i lako maziva. 
R a n d m a n somborskog sira kreće se od 14,3—18,7Vo, u prošeku oko 16,5^/(1 
iz k rav l j eg m l e k a sa 4,1^ /^0 mast i . I skor iščavanje s i rovine u proizvodnj i som­
borskog s i ra je veoma visoko. Kako se vidi iz t abe le 6 mas t iz s i rovine se isko-
r išćava p reko 94%, a belančevine više od 95^/0, što je u odnosu na d ruge s i reve 
veoma visoko. Naročito je važno istaći veoma visoki pr inos s i ra po jedinici 
be lančevina . Na svaki kg belančevina m l e k a dobij a se 5 kg sira, š to je nešto 
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manje u odnosu na svež (sitan) sir (13) ali znatno više u poređenju sa belim 
mekim sirom i trapistom. 
D i s k u s i j a 
U tehnologiji somborskog sira postoji nekoliko posebnih operacija. One 
su bitne osobine njegove izrade. Po njima se tehnologija somborskog sira 
uočljivo razlikuje od drugih sireva. Pre svega, to je razređivanje mleka doda­
vanjem vode pre sirenja, natapanje kriški sira u vodu, obrazovanje sira u ka-
čici veličine i preko 10 kg i zrenje sira delom u kačici, a delom izvan nje. 
Nažalost do danas ove posebne odlike izrade nisu izučene. O njima i nji­
hovom uticaju na hemijske, fizikalne, bakteriološke i organoleptičke osobine 
sira može se samo teoretski učiniti niz pretpostavki. Međutim, empirijski se 
zna da one bitno utiču na kvalitet sira. Jasno je da svaki dalji rad na unapre­
đenju tehnologije somborskog sira mora biti uslovljen dubljim ispitivanjima 
ovih činilaca. 
Somborski sir je jedno od dragocenih nasleđa u našem sirarstvu. S obzi­
rom na njegov značaj ne bi trebalo da ga industrijalizacija mlekarstva zane­
mari. Međutim, takođe je jasno da bi se primenila savremena tehnika neopho­
dno je imati racionalnu tehnologiju prilagođenu industrijskim uslovima 
proizvodnje. 
Ono što je do sada urađeno u Somborskoj mlekari na unapređenju pro­
izvodnje ovoga sira predstavlja veliki napredak i poduhvat. Kako je napred 
napomenuto izvršeno je niz izmena i prilagođavanja. Postignut je uspeh da se 
savremenim procesima i tehnikom dobij a meki tip ovoga sira iz kravljeg mleka. 
Dobijeni rezultati ispitivanja ukazuju da postoji još znatno variranje pojedinih 
tehnoloških normativa kao i hemijđkog sastava dobijenog sira. Razlog takve 
pojave je još nedovoljno poznavanje uticaja onih specifičnih činilaca koji su 
napred istaknuti. Dalja izučavanja trebala bi da doprinesu standardiziranju 
tehnologije, a siaimijm time i sira što se može smatrati najvaižnijim zadatkom 
u daljem unapređenju somborskog sira. 
'•» Z a k l j u č a k 
U radu s^ u prikazani rezultati ispitivanja tehnologije somborskog sira u 
Somborskoj mlekari. Utvrđeni su prosečni tehnološki normativi kao i njihovo 
variranje. Istaknuto je da je u odnosu na tradicionalnu tehnologiju izvršeno 
niz promena. To su primena visoke pasterizacije mleka, korišćenje produženog 
trajanja podsiravanja, presovanje sirne grude i natapanja u vodi. Takođe se 
primenjuje znatno niža temperatura zrenja sira (9"C). 
U pogledu hemijskih sastava fizikalnih i organoleptičkih osobina sira koji 
se proizvodi u Somborskoj mlekari je tipičan meki varijetet somborskog sira 
sa visokim sadržajem vlage oko 56,1¼ i masti u suvoj materiji sira oko 53,3^/0. 
U radu su istaknuti problemi koje bi trebalo resiti daljim istraživanjima 
u cilju standardiziranja tehnologije i osobina somborskog sira. 
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SOMBOR CHEESE 
S u m m a r y 
Sombor cheese is an original yugoslav cheese. I t used be manufac tu red 
from ewe ' s milk. Considerable quant i t ies of t h e cheese is still manufac tu red 
from ewe's or mixed ewe 's and cow's mi lk by fa rmers . 
T h e t rad i t iona l manufac tur ing p rocedure has been adapted for mak ing 
t h e cheese from cow's mi lk by m.oderin prooesises in indxiistry ait l a rge scale. 
In t h e p a p e r it is described cheesmaking appl ied in i ndus t ry by indicat ing 
technological p a r a m e t e r s in a g rea t de ta i l and also g iven chemical proper t ies 
of t he cheese obtained from cow's milk, t ab . 1, 2, 3, 4 and 5. 
T h e cheese is m a d e from pas teur ized cow's m i lk conta in ing 4 , 1 % fat b y 
adding 30°/» wa te r , yoghour t s t a r t e r and CaCls before se t t ing at 30—32*C for 
50 min . The curd formed (fig. 3 and 4) by press ing af ter r emova l of w h e y is 
shced and d ipped into w a t e r a t 26—28''C for a b o u t 75 min . Finally, t h e curd 
slices a re placed into wooden containers (small tub) w h e r e - i n the cheese is 
formed and the r ipening takes place, fig. 5, 6 and 7. The cheese obta ined con­
ta ins in average 56,l*/o mois ture , 23,4"/o fat and 53,3^/0 fat in cheese solids. 
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13. V u j i č i ć I., B a č i ć B.: Uticaj sadržaja belančevina mleka na randman sve-
žeg sira. Letopis naučnih radova Poljoprivredni fakultet u Novom Sadu 16 45—50, 
1972. 
Molimo naše članove i pretplatnike lista »MLJ€KARSTVO« 
da uplate dužnu članarinu, odnosno pretplatu, za god. 1973,, 
ukoliko to nisu dosad učinili, jer ćemo u protivnom obustaviti 
slanje lista. 
Broj našeg žiro računa: 30102-678-5514. 
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